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Морозиво – найпопулярніший заморожений десерт у всьому світі. Споживчі 
вподобання щорік стають все більш вибагливими, що слугує потужнім стимулом для 
розробки та впровадження нових видів морозива. Відповідно до попиту споживачів, 
пріоритетними критеріями вибору морозива є: користь для здоров’я, натуральність, 
привабливі смак, запах та зовнішній вигляд, зручна та яскрава упаковка, низька 
калорійність за зниження вмісту жиру та цукру, цінова доступність [1].  
Згідно з вказаними критеріями, стрімко розвиваються технології морозива, 
збагаченого білком (рослинного і тваринного походження), із замінниками цукру 
(поліолами, крохмальною патокою), безлактозного (рівень вмісту лактози нижче 
0,1 %), з про- та пребіотиками (харчовими волокнами та молочнокислою 
мікрофлорою), веганського (безмолочного), низькокалорійного (зі зниженим вмістом 
жиру та цукру), з фруктовими та овочевими сумішами. 
В країнах ЄС харчова цінність продуктів, вказана на етикетці, регулюється 
відповідним регламентом (Regulation (EC) No 1924/2006 of the European Parliament and 
of the Council of 20 December 2006 on nutrition and health claims made on foods) [2]. 
Відповідно до цього документа низькожирний продукт повинен містити не більше 3 г 
жиру на 100 г продукту, а в продукті зі зниженим вмістом цукру має бути на 30 % 
цукру менше, ніж в аналогічному продукті з повним вмістом цукру. Саме тому 
поступово зростає інтерес до морозива, яке, незважаючи на більш високу ціну, не 
містить штучних харчових добавок та виготовлене із застосуванням натуральних 
стабілізаторів. 
Масова частка білків у морозиві традиційних видів знаходиться в діапазоні від 2,0 
до 3,5 %, а у збагаченому білками морозиві може підніматися до 6,7%. Білкові 
концентрати якими доцільно збагачувати морозиво, це ‒ суха сироватка, у т.ч. 
демінералізована, гідролізована; концентрати сироваткових білків (КСБ-УФ, ізоляти); 
казеїнати (натрію, калію, кальцію); білкові концентрати сої, рису, вівса, гороху, 
люпину, коноплі. Технологічні функції білків у складі морозива – це 
вологозв’язування, емульгування, загущування, піноутворення, стабілізація структури. 
Тому, окрім збагачення морозива, білки виконують важливу роль у формуванні його 
дисперсних систем та органолептичних характеритик. 
Автори вважають, що найкращим поєднанням з білковими складовими за всіма 
показниками якості є плодово-ягідна та овочева сировина. Натомість, останнім часом 
саме овочева сировина стає більш перспективною як за вартістю і доступністю, так і за 
корисним впливом на розвиток і стан здоров’я споживачів, зокрема дітей. Так, на 
заміну традиційним фруктовим наповнювачам у складі морозива прийшли овочеві: 
буряк, гарбуз, морква та інші. Овочі є джерелом вітамінів, мінералів, пігментів, 
харчових кислот і волокон та інших корисних, для здоров’я людини, сполук. Значення 
овочів у харчуванні зумовлене генетичними особливостями організму, який потребує 
клітковини, рослинного білка, мікро- та макроелементів та вітамінів [3]. Використання 
овочевої сировини та білкових концентратів у складі морозива дозволить підвищити 
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його харчову цінність, знизити потребу у хімічно модифікованих або синтезованих 
харчових добавках, збагатити організм людини пребіотиками, використати виключно 
вітчизняну низьковартісну сировину, надати морозиву дієтичних властивостей за 
рахунок зниження енергетичної цінності, використати поліфункціональні властивості 
овочів (барвники, смако-ароматичні наповнювачі, джерело харчових волокон)  і білків 
(загущувачі, стабілізатори, емульгатори та ін.). Тому розробка нових видів морозива з 
овочевою сировиною, збагаченого білками, є актуальним напрямком наукового 
дослідження. 
Зменшення вмісту цукру та жиру в морозиві дієтичному призведе до 
надлишкового зсуву балансу за вмістом сухих речовин у складі морозива, що, в свою 
чергу, вплине на якість готового продукту. Тому, для підвищення масової частки сухих 
речовин та вмісту зв’язаної води овочевий наповнювач слід поєднувати з білковими 
концентратами. Для підтвердження доцільності вказаного припущення, авторами 
досліджено органолептичні та фізико-хімічні показники сумішей та морозива 
овочевого на основі суміші пюре з буряка столового та брокколі за співвідношення 1:1 
(30 %), цукру (10 %), молока знежиреного (58,5 %) та білкового концентрату (казеїнату 
натрію, або КСБ-УФ, або соєвого білку у кількості 1,5 %). 
За результатами проведеного дослідження, відповідно до органолептичної 
оцінки досліджуваних зразків морозива, встановлено найкраще поєднання рецептурних 
інгредієнтів за смаком та ароматом, а також формування кремоподібної однорідної 
консистенції саме для зразку з КСБ-УФ. Присутність казеїнату натрію надавала 
морозиву злегка лужного і терпкого присмаку. Соєвий білок за заданої кількості 
органолептично не відчувався. Усі суміші морозива виявляли аномалію в’язкості, 
особливо за низького градієнту зсуву, тому їх було віднесено до неньютонівських 
структурованих рідин. Ефективна в’язкість суміші з КСБ-УФ та казеїнатом натрію 
була вищою, порівняно зі зразком із соєвим білком, і за температури 20 ºС досягала 
значень 152 та 198 мПа·с, що наближалося до існуючих рекомендацій [4]. У той же час, 
ефективна в’язкість зразку з соєвим білком була занадто низькою і не досягала 
50 мПа·с.  
Натомість, збитість зразків морозива з КСБ-УФ та соєвим білком становила 
78 та 65%, у той же час, для морозива з казеїнатом знаходилася на мінімально 
можливому рівні – 60%. Опір таненню морозива з казеїнатом натрію був найвищим і 
дещо знижувався для зразку з КСБ-УФ і був найменшим для зразку з соєвим білком. 
Отже, науково доведено доцільність застосування у складі морозива молочно-
овочевого білкового концентрату КСБ-УФ, який за сполучення з овочевим пюре, 
відрізнявся найвищими показниками якості і який можна рекомендувати до 
впровадження у виробництво як дієтичний низькокалорійний продукт (нежирний і зі 
зниженим до 30% вмістом цукру), збагачений концентратом сироваткових білків та 
харчовими волокнами овочів.  
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